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FORMULASI DAN KARAKTERISASI TEPUNG BUMBU KOMPOSIT 
BEBAS GLUTEN BERBASIS TEPUNG BERAS (Oryza sativa L.) , TEPUNG 
TAPIOKA (Manihot esculenta) DAN  TEPUNG PISANG (Musa Paradisiaca) 
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Tepung bumbu sangat populer di kalangan masyarakat yang menuntut 
kepraktisan dalam memasak. Namun tepung bumbu komersial yang saat ini beredar 
di pasaran mengandung 50% tepung terigu sebagai bahan bakunya. Tepung terigu 
diperoleh dari gandum, yang sulit tumbuh di Indonesia. Sehingga untuk memenuhi 
kebutuhan tepung terigu nasional, Indonesia biasa mengimpor gandum dari 
berbagai negara di dunia. Selain dari segi ekonomi, dari segi kesehatan didalam 
tepung terigu mengandung senyawa gluten yang tidak bisa dikonsumsi pada 
penderita autis. Salah satu upaya yang dilakukan yaitu dengan memanfaatkan bahan 
baku yang berasal dari komoditas lokal sebagai alternatif pengganti tepung terigu 
sebagai bahan baku utama pembuatan tepung bumbu. Komoditas yang berpotensi 
dapat digunakan sebagai bahan pengganti terigu pada tepung bumbu adalah beras, 
singkong dan pisang. Untuk selanjutnya digunakan sebagai bahan pembutan tepung 
bumbu komposit bebas gluten berbasis tepung beras, tepung tapioka dan tepung 
pisang. Metode penelitian menggunakan RAL yang dianalisa menggunakan One 
Way ANOVA dengan taraf signifikansi 95% dan jika terdapat perbedaan dilanjut 
dengan uji DMRT taraf signifikansi yang sama. Pembuatan tepung komposit 
dilakukan dalam 9 formulasi yang berbeda. Formulasi tepung komposit secara 
keseluruhan menghasilkan perbedaan secara karakteristik fisik dan kimia. 
Formulasi terbaik tepung bumbu komposit terpilih adalah formula 9 dengan 
proporsi 30% tepung beras, 30% tepung tapioka dan 40% tepung pisang. Formula 
terpilih (F9) memiliki keunggulan pada parameter kadar air, karbohidrat, serat kasar 
pada karakteristik kimia dan cooking loss, cooking yield, daya serap minyak, 
tekstur, viskositas dan densitas kamba. Secara organoleptik F9 berbeda nyata 
dengan sampel K1 dan K2. Pada uji penerimaan dengan menggunakan uji hedonik 
didapatkan hasil pada parameter kenampakan tepung bumbu komposit berbeda 
nyata dengan sampel kontrol K1 dan K2. Pada pengujian gluten didapatkan hasil 
tepung bumbu komposit formula terpilih tidak mengandung gluten, sementara 
sampel K1 dan K2 mengandung gluten. 
 






FORMULATION AND CHARACTERIZATION OF 
SEASONED-COMPOSITE FLOUR WITH GLUTEN FREE BASED ON RICE 
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Seasoned flour as one of the popular food product among the people that 
demand in practical cooking. But there are many brands of seasoned flour recently 
which are sold at the market containing of 50% wheat flour as the raw material. 
Whereas wheat cannot grow in sub-tropic country like Indonesia. So that Indonesia 
have to import wheat from another country, to meet demand for wheat flour. In the 
other hand wheat flour containing gluten, that cannot be consumed for autism 
people. One of the efforts to overcome that situation by using local commodities as 
alternative raw material of seasoned flour. The potential local commodities that can 
be used for substitute of wheat are rice, cassava, and banana. Therefore the purpose 
of this research was to determine characteristic and formulation of composite flour 
from varying substitution of rice flour, tapioca flour, and banana flour. The 
experimental design used in this research was Complete Randomized Design 
(CRD) with one factor that was formulations of composite flour. Nine different 
formulations of composite flour were observed. Each formulations was evaluated 
in 19 analysis (water content, ash content, fat content, crude protein, carbohydrates, 
amylose content, starch, water absorption, swelling power, color,  crude fiber, 
cooking loss, cooking yield, oil absorption capacity, texture, viscosity, bulk density, 
gluten, and organoleptic). The result showed that all of formulations was significant 
different (p>0,05) between K1 and K2 sample in appearance attributes. The best 
formulation of composite flour showed by F9 (30% of rice flour, 30% of tapioca 
flour, and 40% of banana flour). Formulations F9 had highest mean scores in 
several attributes such as water content, carbohydrates, crude fiber, cooking loss, 
cooking yield, oil absorption capacity, texture, viscosity, and bulk density. In the 
gluten test showed that F9 gluten free, while K1 and K2 sample contained gluten. 
 
Keywords: Seasoned Flour, Rice Flour, Tapioca Flour, Banana Flour, Gluten 
Free 
 
